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Sweet and Sour Fondue Lounge  S.A. es un Restaurante especializado en 
la elaboración de fondues de quesos y chocolates, con un toque de 
elegancia y sofisticación, dirigido especialmente al sector de jóvenes y 
adultos de la clase media y alta. 
La Sociedad girará bajo la denominación social de "INVERSIONES 
DOVANOSA,  SOCIEDAD ANONIMA" debido a que es el instrumento ideal 
por excelencia para la operatoria empresarial. 
La Misión de nuestra empresa es alcanzar el primer lugar en el mercado 
como el mejor restaurante en la región brindando un nuevo ambiente 
estilo lounge, con un excelente servicio y calidad en nuestros productos, 
comprometido con la innovación y la creatividad, para lograr la 
consolidación en las preferencias de nuestros clientes.   
La Visión de Sweet and Sour Fondue Lounge es ser reconocidos como 
un restaurante original, sólido y profesional que ofrece servicios y 
productos de excelencia. Lograr una empresa altamente productiva, 
innovadora, competitiva y dedicada para la satisfacción plena de nuestros 
clientes. 
El giro de la empresa serán nuestros sectores terciarios debido a la 
elaboración y la distribución de una amplia variedad de servicios dentro y 
fuera del restaurante, de esta manera proporcionando así los elementos 
para la adaptación del cliente en las distintas necesidades. 
El Restaurante estará ubicado en la ciudad de Managua, Km 7 Carretera a 
Masaya, Centro Comercial Galerías Santo Domingo, Zona Viva. 
A través del estudio de mercado realizado y tomando en cuenta el número 
de clientes potenciales que sería de 2000 personas, derivados también de 
los sectores a los cuales llegaremos mediante nuestra publicidad. Así se  
obtuvo la información siguiente: 
El consumo unitario aparente por cliente en base a nuestro estudio de 
mercado sobre las 123 encuestas realizadas, tenemos que: 
 El 24.40% consumirían fondue 1 día a la semana.  
 El 12.19% lo consumirían 2 veces a la semana.  
 El 63.41% lo consumirían 1 vez al mes.  
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El consumo mensual aparente del mercado es de 1293 paquetes para 4 
personas. 
Para iniciar sus operaciones Sweet and Sour Fondue Lounge S, A. 
requerirá de una inversión inicial de C$ 989,559.67 que será aportado 
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 Organización de eventos 
oficiales, para 
instituciones públicas y 
privados. 
 Proveer de personal 
altamente capacitado 






No existe en el mercado 














 Un área verde, 
 Un área de recreación. 
 Área de lavandería 
Suple la necesidad de 
estudiantes internacionales 
y de los departamentos del 
país, que busquen 
comodidad, seguridad, y 






 Masajes relajantes, 
reductivos, faciales 
 Manicure y pedicura 
 Habitaciones 




La oportunidad de alojarse 
fuera la ciudad, en un 




& SOUR FONDUE 
LOUNGE 
 Especialidad en fondues 
de chocolates y quesos. 
 Variedad de vinos y 
champagne 
 
No existe actualmente un 
restaurante especializado 
en la creación de fondues 
de estos tipos. Crea un 
ambiente propicio para 
actividades sociales 
informales, sin dejar atrás 
lo elegante del lounge. 
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IDEA SELECCIONADA 
RESTAURANTE, especializado en la elaboración de fondues de quesos y 
chocolates, con un toque de elegancia y sofisticación, implementando el 
siempre innovador ambiente en el centro de Galerías Santo Domingo 
dirigido especialmente al segmento de jóvenes y adultos de la clase media. 
1.1 JUSTIFICACIÓN DE LA EMPRESA 
El Restaurante ofrece los servicios de preparación de fondues de 
chocolates y quesos para acompañarlos con nuestra amplia gama de vinos 
y champagne, en un ambiente elegante y sofisticado.  
 



















Descriptivo 5 3 2 2 5 4 
Original 5 4 3 3 4 5 
Atractivo 5 3 3 4 3 3 
Claro 5 4 2 2 3 2 
Significativo 5 3 2 2 4 5 
Agradable 5 4 3 3 3 4 
Total 30 21 15 16 22 23 
 
1.2.1 NOMBRE SELECCIONADO  
 
SWEET AND SOUR FONDUE LOUNGE 
 
 
1.3 DESCRIPCIÓN DE LA EMPRESA 
 
EL restaurante SWEET AND SOUR FONDUE LOUNGE es una empresa de 
servicios terciarios dentro de la categoría de turismo y ocio de la capital, 
ofrece a sus clientes una gran variedad de fondues de quesos y chocolates, 
además de poseer una amplia gama  de vinos y champagne para 
acompañar. 
- 8 - 
 
1.3.1 UBICACIÓN Y TAMAÑO DE LA EMPRESA 
Tamaño: será una empresa pequeña, contará con un número aproximado 
de 12 empleados. 
Ubicación: Centro Comercial Galerías Santo Domingo, Managua. 
1.4 MISIÓN DE LA EMPRESA 
La Misión de nuestra empresa es brindar un servicio de calidad, orientado 
a satisfacer las necesidades de los clientes que requieran de un lugar 
distinto a los ya existentes en el país, asegurando un ambiente de 
elegancia y sofisticación con una variedad de fondues de chocolates y 
quesos, también brindamos una amplia colección de vinos y champagne 
para acompañar el paladar.  
1.5. OBJETIVOS DE LA EMPRESA 
 Corto plazo: Posicionarnos como el restaurante más visitado y con 
mejor servicio de Galerías Santo Domingo. 
 
 Mediano Plazo: Ampliación, por medio de sucursales dentro de otros 
centros comerciales en la capital y Plazas concurridas. De igual 
manera una constante innovación del menú y la implementación del 
servicio de catering. 
 
 Largo Plazo: Expandirnos hacia otros departamentos del país e 
implementar nuevas materias primas tales como embutidos, carnes 
y quesos. A la vez una renovación de local y decoración para crear 
un ambiente cada vez más acogedor y moderno. 
1.6 VENTAJAS Y DISTINGOS COMPETITIVOS 
Ventajas competitivas: 
 Somos la única empresa dedicada a la creación de fondues en 
el país. 
 Su ubicación estratégica. 
 Seguridad garantizada para nuestros clientes. 
 Ambiente elegante y agradable. 
 Distingos Competitivos: 
 No existe un restaurante igual en el país. 
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 Alta calidad en el servicio. 
 Diversidad de platillos (fondues). 
 
1.7 ANALISIS DE LA INDUSTRIA O SECTOR 
SWEET AND SOUR FONDUE LOUNGE se sitúa en el sector de servicios, 
ya que se reconoce como restaurante. Estamos dirigidos hacia un mercado 
exclusivo, de jóvenes de 18 a 25 años y adultos, con ingresos medios- altos 
que les permitan darse el lujo de visitar el centro comercial donde 
estaremos ubicados. 
Los servicios en Nicaragua están actualmente en crecimiento y han 
tomado una gran participación en la generación de divisas al país. 
Sabemos que nuestra economía no cuenta con un desarrollo alto, es por 
eso que nuestra empresa se situará como un servicio de lujo, ya que 
podrán ser percibidos únicamente por una parte de la población, 
estableciendo la distinción y exclusividad que nos caracteriza. 
 
1.8 PRODUCTOS Y SERVICIOS DE LA EMPRESA 
En SWEET AND SOUR FONDUE LOUNGE ofrecemos los servicios de 
restaurante, especializado en la elaboración de fondues de chocolates y 
quesos, con variedades de vinos y champagne para acompañar. El paquete 
que se ofrece es para 4 personas, únicamente. 
 
1.9 CALIFICACIONES PARA ENTRAR AL ÁREA 
 Conocimientos en el área de servicio al cliente. 
 Conocimientos en aspectos básicos de mercadotecnia.  




-Contador: Lic. Daniel Morales. 
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-Abogado: Lic. Alfonso Javier de la Rua. 
-Diseño y Supervisión/Imprenta: X-factor, Arq. Rolando Navarrete Solís 
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2.1 LOS OBJETIVOS DEL ÁREA DE MERCADOTECNIA 
 Corto Plazo (1 año) 
Competir a través del uso de un excelente logotipo institucional 
acompañado de un slogan que nos permita lograr el posicionamiento de la 
marca en la psiquis de nuestro segmento meta. Se plantea alcanzar niveles 
de venta de 15,516 paquetes de fondue.  
 Mediano Plazo (3 años) 
Estructurar políticas de promociones que nos permitan a parte de 
posicionar nuestra marca incitar a nuevas personas a la prueba de los 
servicios. A la vez implementar los medios de propagación masiva para 
lograr nuevos clientes y mantener la fidelidad de los antiguos. Alcanzando 
niveles de venta 46,548 paquetes de fondue. 
 Largo Plazo (5 años) 
Constante innovación de las políticas de promociones y eventos para lograr 
la expansión de los servicios. Implementar nuevas materias primas al 
menú tales como quesos y carnes (Jamones, pates, embutidos y quesos 
ahumados) y la remodelación del local para la creación de nuevos 
ambientes sin perder la calidad del mismo para poder permanecer en el 
mercado, y ser reconocidos como el mejor restaurante de fondue de la 
región. Con ventas de 77,580 paquetes de fondue.  
 
2.2 INVESTIGACIÓN DE MERCADO 
El segmento de mercado en el que pretendemos incursionar es el de los 
clientes del Centro Comercial Galerías Santo Domingo, los lectores 
afiliados  al Club de la Salud de la Revista “A Tu Salud” del Hospital 
Metropolitano y aficionados del cine mediante la Revista Cinematográfica,. 
Los principales consumidores estarán representados por jóvenes y adultos 
con capacidad de adquirir servicios de lujo.  
Características del segmento de mercado  
1- Personas que consuman alimentos nuevos y de alta exquisitez. 
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2- Personas que acostumbran ingerir comida rápida a cualquier hora del 
día. 
3- Personas que prefieren adquirir alimentos en el área a la cual 
frecuentan, en este caso el centro comercial Galerías Santo Domingo.  
 
 
2.3. EL CONSUMO APARENTE  
A través del estudio de mercado realizado y tomando en cuenta el número 
de clientes potenciales que sería de 2000 personas, derivados también de 
los sectores a los cuales llegaremos mediante nuestra publicidad. 
Obtuvimos la información siguiente: 
El consumo unitario aparente por cliente en base a nuestro estudio de 
mercado sobre las 123 encuestas realizadas, tenemos que: 
 El 24.40% consumirían fondue 1 día a la semana.  
 El 12.19% lo consumirían 2 veces a la semana. 
 El 63.41% lo consumirían 1 vez al mes.  
 
El consumo mensual aparente del mercado es de 1293 paquetes para 4 
personas. 
Ahora, tomando en cuenta la capacidad instalada de nuestro 
negocio tenemos que: 
Si tenemos 96 sillas disponibles, y prevemos que 2 veces al día alcanzará 
su capacidad total, aproximadamente alcanzaría un volumen de 192 
personas al día. 
Por tanto contando que tendremos ese número de clientes potenciales al 
día, dividiendo éste número (192) de horas productivas de nuestra 
empresa (7h), recibiríamos un total de aproximado de 28 personas cada 
hora. 
Semanalmente tenemos una proyección de clientela de 1344 personas, que 
equivalen a la multiplicación de las 192 personas por los 7 días de la 
semana. 
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Para obtener una proyección de las ventas de nuestros paquetes (para 4 
personas), obtuvimos 336 paquetes a la semana, que equivalen a la 
división de las 1344 personas entre 4 que es el número de personas por 
paquete. 
Para obtener las ventas mensuales multiplicamos los 336 paquetes que 
venderíamos semanal, lo multiplicamos por 4 semanas, teniendo 1344 
paquetes mensuales. 
 
2.4 LA DEMANDA POTENCIAL   
 Corto Plazo (1 año) 
Crear un interés mayor en cuanto al consumo de la fondue en Managua, 
tener una producción total mensual de 1344 paquetes. 
 Mediano Plazo (3 años) 
Haber creado una mayor demanda de fondue, aumentando los niveles de 
producción total mensual de 46,548 paquetes desde la cantidad inicial. 
 Largo Plazo  (5 años) 
Se espera cubrir la demanda de este segmento de mercado y habernos 
posicionado en el mercado como proveedores del servicio de fondue para 
eventos especiales. Alcanzando niveles de producción total mensual de 
77,580 paquetes de fondue para cuatro personas. 
2.5 ESTUDIO DE LA COMPETENCIA 
Nombre del 
Competidor 
Ubicación Principal Ventaja Acciones para 
posicionarse 
Urban Fondues Galerías Santo 
Domingo 
Es conocido, precios 
accesibles y buena 
presentación 
 
Al no ser restaurantes 
especializados en 
fondues, nos permite 
posicionarnos como el 
único restaurante por 
excelencia que ofrece 
el servicio de fondues. 
Savor Galerías Santo 
Domingo 
Es conocido, precios 
accesibles y buena 
presentación 
El Garabato Zona Hippos, 
Managua 
Es conocido, tradicional 
nicaragüense y buena 
presentación. 
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2.6 EL SERVICIO QUE OFRECE LA EMPRESA.  
Nuestro restaurante ofrece una experiencia como ninguna otra a la hora 
de comer, presentamos diferentes estilos y variedades de fondues dulces y 
saladas. Ya sea acompañado por amigos o familia, en nuestro restaurante 
podrá disfrutar de su reunión con un delicioso plato con una copa de vino 
o champagne, haciendo que su momento sea inolvidable y placentero, 
satisfaciendo sus antojos a cualquier hora del día. 
2.7 LA INFORMACIÓN QUE NOS GUSTARÍA CONOCER ACERCA DE 
LOS CLIENTES CON RESPECTO A LA OPINIÓN QUE TIENEN DEL 
SERVICIO. 
 Conocer la aceptación del restaurante en el mercado.  
 Cuanto estaría dispuesto a pagar por servicio. 
 Conocer a qué hora del día le gustaría consumirlo.  
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2.8 ENCUESTA  
¡Hola! Somos estudiantes del Programa Emprendedores de la Universidad 
Americana UAM y queremos introducir en el mercado un nuevo 
restaurante. Este restaurante será especializado en fondues salados 
(quesos) y dulces (chocolate), acompañados de su dipping favorito, que 
podrá disfrutar con una copa de vino o champagne, en familia o con 
amigos.  
 
1- Sexo  
M _____ F_______ 
 
2- Edad  _______ 
 
 




4-  Si tu respuesta es negativa estarías interesado en probar el fondue. 
Sí _________ No____________ 
 
5- ¿Qué fondue has probado? 
Dulce _______Salado _________ Ambos_______ 
6-¿Cuál te ha gustado más? 
Dulce ________ Salado _________ Ambos_______ 
7- ¿Conoce algún restaurante especializado en Fondue? Mencione el 
nombre. 
8- ¿Con que frecuencia visitarías el restaurante? 
 
1 día a la semana _______ 2 veces por semana_______  
1 vez al mes______  
 
9-¿Qué horario preferirías para consumir fondue? 
Almuerzo_______ Snack ________ Cena________  
Todos los anteriores__________ 
10- ¿Le gustaría contratar el servicio de fondue para eventos especiales? 
Sí _________ No___________ 
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2.9 OBTENCIÓN DE LA INFORMACIÓN 
Obtendremos la información a través de la red social Facebook, las 
encuestas serán enviadas a los contactos de cada uno de los integrantes 
del equipo, todos residentes de Managua y dentro del sector anteriormente 
establecido. El número de encuestas será aproximadamente de 123. 
 
2.10 TABULACIÓN E INTERPRETACIÓN DE LA INFORMACIÓN 
OBTENIDA EN EL ESTUDIO DE MERCADO. (Ver Anexo 1). 
 
1. F:  78               M:45 
  
2. Edad:18-25: 15 
          25-50: 5 
Omitidas: 103 
 
3. Si:  88             No: 35 
  
4. Si: 87             No: 36 
   
5. Dulce: 58    Salado: 51     Ambos: 14 
 
6. Dulce: 54    Salado: 41     Ambos:28 
 
7. Urban Fondue: 41      No: 82 
       8. Un día a la semana: 30 
           Dos veces por semana: 15 
           Una vez al mes: 78 
      9. Almuerzo: 5 
            Snack: 36 
  Cena: 64 
 
  Todas las anteriores: 18 
 
10. Si: 119     No: 4 
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2.11 CONCLUSIONES OBTENIDAS EN EL ESTUDIO DE MERCADO 
REALIZADO. 
Con base en los resultados obtenidos, hemos visto que la mayoría de las 
personas le gusta la fondue ya sea salado o dulce, aunque presentan 
mayor conocimiento y en tanto mayor preferencia de la fondue dulce (de 
chocolate). El consumo predominante es el de una vez al mes 
principalmente en la noche, como opción alternativa de cena. De los 
clientes potenciales actuales el 80% está interesado en el consumo de 
fondue, y casi el 90 % está de acuerdo con el servicio de la fondue para 
eventos especiales, sin embrago este último, se verá a mediano plazo. Con 
base a la encuesta podemos observar que conforme a nuestros medios de 
ingreso, tanto el lounge como el servicio para eventos especiales, nos 
ayudaran a alcanzar nuestras metas propuestas.  
 
2. 12 EL SISTEMA DE DISTRIBUCIÓN DE LA EMPRESA. 
El sistema de distribución que se eligió es la venta directa del producto al 
consumidor final. Se eligió este sistema ya que tendremos un 
establecimiento para la venta de nuestro servicio, así que tendremos un 
trato personal con los clientes, lo que nos ayudará a mejorar nuestro 
servicio y a conocer y entender aún más las necesidades y expectativas de 
nuestros clientes en cuanto al Lounge. 
 
Diseño del proceso: 
Transformación de los insumos al consumidor final 
 
Prestadores del Servicio: Integrantes de la Empresa, el Restaurante. 
Incluyendo chef, ayudante de cocina, meseros. 
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a) Spot de radio 
 
Visite Sweet and Sour Fondue Lounge donde usted tendrá la 
oportunidad de sumergir sus sueños dulces y saladas pesadillas en 
un ambiente amigable, con la mejor música y atención de nuestro 
personal especializado. Nuestro horario de atención será de lunes a 
domingo de 5pm a las 12am. 
 
b) Volante publicitario 
 
En Sweet and Sour Fondue Lounge usted tendrá la oportunidad de 
sumergir sus sueños dulces y saladas pesadillas en un ambiente 
amigable, con la mejor música y atención de nuestro personal 
especializado. Visítenos y experimente la exquisitez de nuestros 
platillos. Nuestro horario de atención será de lunes a domingo de 
5pm a las 12am. 
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c) Anuncio para el periódico 
 
Sweet and Sour Fondue Lounge el lugar perfecto para sumergir tus 
sueños dulces y saladas pesadillas. Contamos con un ambiente 
amigable, con la mejor música y la mejor atención. Visítenos y 
experimente la exquisitez de nuestros platillos. Nuestro horario de 
atención será de lunes a domingo de 5pm a las 12am. 
 
 
SISTEMA DE PROMOCIÓN Y PUBLICIDAD  
En cuanto a la publicidad utilizaremos medios electrónicos, como redes 
sociales, medios impresos como las revistas cinematográficas y revistas 
exclusivas. 
Redes Sociales 
Facebook, Twitter sin costo. 
 Revista  Cinematográfica  
Media página,  $250 mensuales 
 Revista “A Tu Salud” del Hospital Metropolitano, sección 
Nutrición y Cocina 
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2.15. COSTOS DE FABRICACIÓN 
Costos variables = (materia prima por unidad de producto, costos de 
fabricación, etc.) 
 
Ración para 4 personas de Fondue de Queso: 
Queso (300gr) -- C$ 51 
Crema de leche (114gr) -- C$ 4.25 
Vino blanco (200cc) -- C$ 50.00 
De maicena (2 cucharadas) -- C$ 38 
Dientes de ajo, machacados (2) -- C$ 45 
Dippers de vegetales -- C$ 28.2  
Dipper pan baguette -- C$23 
 
Total costo de fabricación del fondue de queso: C$ 239 
 
Ración para 4 personas de Fondue de Chocolate 
Chocolate (300gr) -- C$ 30 
Leche (lt) -- C$ 18.50 
1 lata de leche condensada -- C$ 24.27 
1 cda de ralladura de naranja -- C$1.75 
Dippers de Frutas -- C$ 20 
 
Total costo de fabricación de la fondue de chocolate: C$ 94 
 
Total costos de fabricación: C$ 333 
 
Costos fijos (mensuales) = CF 
Renta C$ 47,460 
Luz C$ 10,000 
Agua C$ 2,000 
Teléfono C$ 2,000 
Gas C$ 5,000 
Sueldos e INSS C$ 40,516.79  
Publicidad C$ 10,434 
TOTAL: C$ 117,410.79 
Política de precios 
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 Los precios son establecidos por paquetes para 4 personas, 
obteniendo un margen de utilidad del 75% de costo de fabricación. 
 Los precios de las bebidas dependerá de la elección del cliente en 






1. Determine el costo total del producto o servicio: 
CV + (CF/PRODUCCIÓN ESPERADA) = CT  
 
Fondue de Queso 
CV: C$239 
CF: C$ 117,410.79 
Producción esperada: En comida representa el 47.5% de las ventas 
que equivale a 638 paquetes 
  
CT= C$239+ (C$117,410.79/ 638 paquetes)  
CT= C$423.02 
 
Fondue de Chocolate 
CV: C$94 
CF: C$ 117,410.79 
Producción esperada: En comida representa el 52.5% de las ventas 
que equivale a 706 paquetes 
 
CT= C$94 + (C$117,410.79/ 706 paquetes) 
CT=C$260.30 
   
 
2. Porcentaje de ganancias deseadas (acorde con la política de precios)  
 
Se desea alcanzar un margen de utilidad equivalente al 75% del 
costo total de fabricación de los dos tipos de fondue. En lo que se 
refiere a bebidas tanto alcohólicas como no alcohólicas se pretende 
generar una ganancia del 25% sobre el precio de mercado. 
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3. Precio de ventas que se ofrecerá a los clientes en el canal de 
distribución. PV = CT + (CT multiplicado por % de ganancias 
deseadas):  
 
Fondue de Queso 
CT: C$ 423.02 
% ganancias: 75% sobre CT = C$ 317.27 
 
PV= C$ 423.02 + C$ 317.27 
PV = C$ 740.30 
 
Fondue de Chocolate 
CT: C$ 260.30 
% ganancias: 75% sobre CT = C$ 195.22 
 
PV= C$ 260.30 + C$ 195.22 




% ganancias: 25% = C$ 150 




% ganancias: 25% = C$ 150 







% ganancias: 25% = C$ 170 




% ganancias: 25% = C$ 3.75 
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PV = C$15 + C$3.75 = C$18.75/unidad 
 
Cerveza Victoria Frost 
PU: C$13 
% ganancias: 25% = C$ 3.25 




% ganancias: 25% = C$ 137.5 
PV = C$600 + C$150 = C$687.5/botella 
 
Ron Gran Reserva 
PU: C$150 
% ganancias: 25% = C$ 37.5 




% ganancias: 25% = C$ 50 




% ganancias: 25% = C$ 3.75 




% ganancias: 25% = C$ 5 
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4. Punto de equilibrio (ventas mínimas para cubrir los costos de la 
empresa):  
Punto de Equilibrio = CF/ (PV-CV) 
 
Fondue de Queso 
CF= C$ 117,410.79 
CV= C$ 239 
PV = C$ 740.30 
 
P.E = C$ 117,410.79 / (C$ 740.79 - C$ 239) 
P.E = 234 unidades 
 
         Fondue de Chocolate 
CF= C$ 117,410.79 
CV= C$ 94 
PV = C$ 455.5 
 
P.E = C$ 117,410.79 / (C$ 455.5- C$94) 
P.E = 325 unidades 
 
5. Precio de venta (PVF) 
 
Nuestro servicio no tendrá ningún canal de distribución a excepción 
del restaurante, por tanto los precios de venta ya establecidos son 
los que se ofrecen al consumidor final. 
 
2.17. LAS ACCIONES PARA INTRODUCIRNOS AL MERCADO 
Como una de las acciones más importantes para posicionarnos como 
restaurante por excelencia en el servicio de fondue dulce y salada, 
decidimos ubicarnos en el centro comercial más exclusivo de la ciudad, 
Galerías Santo Domingo. En Sweet and Sour Fondue Lounge ofrecemos 
productos que no encontrarán en otro restaurante, como fondues de 
chocolates y quesos, además de bebidas como vinos y champagne; 
todo dentro de un ambiente cómodo y sofisticado, característico de 
nuestro lounge. 
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Nuestra estrategia de promoción consiste en publicidad en revistas 
cinematográficas y en una revista del Hospital Metropolitano llamada 
“A tu salud”. Aproximadamente nuestros costos mensuales en 
publicidad serán de C$ 10,434. 
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2.18 LISTADO DE POSIBLES RIESGOS Y OPORTUNIDADES DE LA 
EMPRESA, ASÍ COMO LAS ACCIONES A EMPRENDER PARA REDUCIR 








Al ser un bien 
de lujo, la 
demanda 
podría bajar 












Porque ofrece un 
ambiente amigable, 
sofisticado con un toque 








en el servicio 
de fondue. 
Posicionarnos en 
el mercado como 
un restaurante 






a nuestro segmento 
de mercado. 
 
Buscar proveedores que 
nos abastezcan con 

















Ofertas en el menú en 
cuanto al paquete 
ofrecido, noches de 











Llegar a los clientes 
afiliados a la Revista 
donde pretendemos 
publicar nuestro servicio 
y a los amantes del 
séptimo arte con los 
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2.19 ORGANIGRAMA SENCILLO DE VENTAS 
 
 
OBJETIVOS DE LA EMPRESA EN BASE AL ORGANIGRAMA DE 
VENTAS 
No se pagarán sueldos a los socios fundadores al inicio de las operaciones. 
1. Se atraerán clientes por medio de la publicidad y promociones. 
2. Los sueldos no se establecerán por venta. 
3. La venta de nuestros productos se darán únicamente en el 
restaurante. 
4. Se pagarán prestaciones a cada uno de los trabajadores, excepto a 
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3.1 OBJETIVOS A CORTO, MEDIANO Y LARGO PLAZO  
 Objetivo a Corto plazo (1 año) 
Vender nuestros distintos productos al segmento de mercado que visita 
Galerías Santo Domingo. La cantidad esperada a vender es de 15,516 
paquetes de fondue para 4 personas. 
 Objetivo a Mediano Plazo (3 años) 
Se estima un incremento en los niveles de venta en 46,548 paquetes de 
fondue para 4 personas. Al igual que introducir el servicio de la fondue 
para eventos especiales. 
 Objetivo a Largo Plazo (5 años) 
Se espera un incremento en el nivel de producción y venta de 77,580 
paquetes de fondue para 4 personas. 
3.2 DISEÑO DEL PRODUCTO   
Fondue es un término francés que proviene del verbo fondre, que significa 
literalmente fundir, derretir, y es utilizado estrictamente a las variantes de 
queso fundido.  
 
Con el éxito que ha tenido en todo el mundo esta costumbre culinaria 
suiza, ha permitido que el término sea utilizado para todo alimento que es 
sumergido en líquidos calientes (salsas) preparados dentro de pequeñas 
ollas de hierro fundido o barro cocido llamada caquelon (en francés), 
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3.3 PROCESO DE PRODUCCIÓN  
 
En SWEET AND SOUR FONDUE LOUNGE nos especializamos en la creación de 
fondues de chocolates y quesos. A continuación se presentan las recetas de ambas 
fondues. 
 
RECETA DE FONDUE DE CHOCOLATE 
Ingredientes: 
200 cc de crema de leche  
300 g de chocolate  
1 lata de leche condensada  
1 cda de ralladura de naranja  
Variedad de frutas  
Palitos de brochetas 
Elaboración: 
1-Colocar en una cacerola la crema y calentar, sin que llegue a hervir. 
2- Picar el chocolate en trozos pequeños. Incorporarlo a la crema y mezclar 
bien.  
3- Agregar la leche condensada y la ralladura de naranja. Revolver bien y 
una vez unidos todos los ingredientes, retirarlo del fuego.  
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- 300 Gramos de queso Emmental. 
- 300 Gramos de queso Gruyere. 
- 200 cc. de vino blanco. 
- 1/2 vaso de licor de cerezas (se puede reemplazar por agua ardiente). 
- 2 cucharadas de maicena (fécula de maíz). 
- 2 dientes de ajo, machacados 
 
Elaboración: 
En este tipo de recetas, la variación estriba en los tipos de quesos que 
usemos, y en el número de ellos. Podemos hacer fondues, de 2, 3, 4 y 
hasta 11 quesos distintos, así como utilizar otras variedades. Todo va en el 
gusto de cada uno. 
1º En la cacerola de fondue (o alguna olla de loza) ponemos el vino y los 
dientes de ajo, y dejamos a fuego medio durante 10 minutos. 
 
2º Disolvemos la maicena en un poquito de vino frío y agregamos a la olla. 
Revolvemos durante 2 minutos más. 
3º Agregamos el queso sin dejar de revolver. Cuando el queso se haya 
derretido completamente agregamos el licor y continuamos cocinando y 
revolviendo durante 5 minutos más. 
4º Luego ponemos la misma olla sobre la mesa en el mechero especial 
(cuidar que el fuego no sea demasiado fuerte). 
5º El acompañamiento también puede variar según el gusto. Lo más 
habitual es servirse untando cubitos de pan en los pinchos de fondue. 
Pero también puede acompañarse con trozos de salchichas alemanas, o 
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3.4 DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE MANUFACTURA   
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3.5 CARACTERÍSTICAS Y ESPECIFICACIONES DE LA TECNOLOGÍA QUE SE 
UTILIZARÁ  
La tecnología que utilizaremos en la elaboración de la fondue es muy sencilla ya que 
este plato se prepara de manera artesanal, no necesitaremos de maquinas 
especializadas, y el chef será el encargado del proceso de elaboración.  
Se emplearan para la creación de la fondue utensilios tales como:  
 Un recipiente de barro o hierro esmaltado. 
 Un calentador de alcohol con un soporte  
 Alcohol de quemar 
 Tenedores de mango largo (trinches) 
 
Estos utensilios son muy fáciles de encontrar al igual que los ingredientes de la 
fondue como quesos, chocolates y especias.  
 
3.6 EQUIPO, LAS HERRAMIENTAS E INSTALACIONES QUE SE UTILIZARÁN  
 
IMPORTADORA DE MAQUINARÍA INDUSTRIAL S, A. 
IMI S,A 
 
Equipo/Herramienta Cantidad Marca 
Cocina  1 Restopan 
Cubiertos en acero 
inoxidable 
5 sets Marca Winco (USA) 
Cuchillos de cocina 1 set Marca Winco (USA) 





Dispensador de jabón 
2 Restopan 
Espátulas plásticas 2 sets Restopan 
Guantes térmicos 2 unidades Restopan 
Juego de utensilios 1 set Jhonson Rose Corp. 
Pinzas 1 set Restopan 
Pedestal porta bandejas 4 unidades Restopan 
Mesa de trabajo para la 
cocina 
2 unidades Marca Cilgor Machine 
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Mantenedora 1 unidad Marca Cilgor Machine 
 
Máquina para café 
espresso 




Los servicios necesarios para la producción de la fondue: gas natural, 
electricidad. 
 
En cuanto a las instalaciones se requiere instalar únicamente el gas para 
la cocina profesional y la mantenedora. 
 
Respecto al mantenimiento de los equipos, se realizará lo siguiente: 
1. Limpieza de la cocina y mesa de trabajo dos veces al día. 
2. Lavado de los utensilios cada vez que se termine una serie de 
producción. 
3. Limpieza de la planta dos veces en el día y al terminar la jornada de 
trabajo. 
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3.7 LA MATERIA PRIMA QUE REQUERIRÁ EN EL PROCESO  
PRODUCTIVO. 
PORCIÓN PARA 4 PERSONAS 
Materia Prima Cantidad / Unidad 
Chocolate (cualquier tipo) 300gr/porción 
Queso (cualquier tipo) 400gr/porción 
Crema de leche 200gr/porción 
Ralladura de naranja 1cd/porción 
Frutas Variada 
Vino Blanco 200cc/porción 
Licor de cerezas 1/2vaso/porción 
Fécula de maíz (maicena) 2cds/porción 
Ajo 2dientes/porción 
Leche condensada 1lata/porción 
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Magna S.A C$94/lb Excelente Magna S.A 
Queso 
Cheddar 
Magna S.A C$117.3/lb Excelente Magna S.A 
Queso 
Blue 
Magna S.A C$23.95/lb Excelente Magna S.A 
Queso 
Emmental 
Magna S.A C$36/lb Excelente Magna S.A 
Queso 
Suizo 
Magna S.A C$12.78/lb Excelente Magna S.A 
Queso 
Gouda 
Magna S.A C$18.98/lb Excelente Magna S.A 
Crema de 
leche 
Parmalat C$17/250gr Excelente Parmalat 
Ralladura 
de naranja 




















































3.9 CAPACIDAD INSTALADA DE LA PLANTA  
Periodo Cantidad de producto 
1 día 48 paquetes para 4 personas 
1 semana 336 paquetes para 4 personas 
1 mes 1344 paquetes para 4 personas 
 
3.10 LA UBICACIÓN DE LA EMPRESA 
Debido a la naturaleza de nuestra empresa y a nuestro segmento de 
mercado, la ubicación de ésta es: Kilómetro 7 Carretera a 
Masaya, Centro Comercial Galerías Santo Domingo, Managua, 
Nicaragua. Zona Viva. Teléfono: 22765080. 
 











- 40 - 
 
3.12 PERSONAL REQUERIDO PARA LLEVAR A CABO EL PROCESO 
PRODUCTIVO 
 
Actividad  Número de personas Tipo de habilidad 




gerencia de empresas 
Gerente 
Administrativo 
 1  
Experiencia en trata 
de personal y 
mercadotecnia 











Experiencia en manejo 























Conocimientos en el 





 1  
Conocimientos en el 
área de mantenimiento 
de equipos y control de 
inventarios 
Jefe de Cocina 1 
Profesional en el arte 
culinario 




Habilidad en tomar 




animación y operación de 
equipos profesionales de 
reproducción de música 
Total  13 personas 
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3.13 PROCEDIMIENTOS DE MEJORA CONTINUA 
Un aspecto a considerar es el desempeño de las distintas áreas, como 
Gerencia General, Gerencia Administrativa, Gerencia de Operaciones, 
Gerencia Financiera, de manera que se pueda mantener o mejorar dichos 
departamentos para el buen funcionamiento del negocio. 
Se harán reuniones mensuales con el personal de servicio con el fin de 
mejorar el ambiente de trabajo y las relaciones entre el personal en 
general. 
En cuanto al proceso de elaboración de los platillos se evaluará según su 
eficiencia, para lograr mejorar o mantener la calidad del producto y 
satisfacer las necesidades de los consumidores. 
Se hace necesario realizar encuestas mensualmente para conocer las 
opiniones de los consumidores acerca del servicio brindado y para tomar 
en cuenta las sugerencias de los consumidores para alcanzar un mejor 
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3.14 PROGRAMA DE PRODUCCIÓN 
Actividad Personal encargado Período de realización 
Compra de herramientas 
e instalaciones 
Adriana Moncada 15-19 de Agosto 
Acondicionamiento del 
área de trabajo 
Adriana Moncada 19-23 de Agosto 
Contactar proveedores  Adriana Moncada 15-22 de Agosto 
Compra de muebles María Noelia Navarrete 
Solís 




María Noelia Navarrete 21-25 de Agosto 
Adquirir materia prima Adriana Moncada 22-24 de Agosto 
Etapa de prueba con el 
producto y servicio. 
Junta Directiva 26-27 de Agosto 




EN CUANTO A LAS ACTIVIDADES PREOPERATIVAS, SE PRESENTA EN 
EL DIAGRAMA DE FLUJO LO ANTERIORMENTE EXPLICADO.  
(GRÁFICA DE GANTT). 
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4.1 OBJETIVOS DE LA EMPRESA EN EL ÁREA ORGANIZACIONAL. 
Con respecto a la Organización de la empresa, hemos establecido una 
adecuada distribución de responsabilidades para un eficiente trabajo en 
equipo. Dicha responsabilidad se ha otorgado en dependencia de las 
características y capacidades de cada miembro, de esta manera se 
trabajará de una manera más eficiente y organizada y sobretodo 
manteniendo siempre la comunicación entre los miembros del equipo.  




Puesto o Función Responsable 
Junta Directiva     Todos los Gerentes 
Gerente General     Erika Espinoza 
Gerente Financiero     Armando Donaire 
Gerente Administrativo     María Noelia Navarrete 
Gerente de Operaciones Adriana Moncada 
Coordinador de Talento Humano María Noelia Navarrete Solís 
Coordinador de Compras y Ventas María Noelia Navarrete Solís 
Coordinador de Almacén y Mto. Adriana Moncada 
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4.3 FUNCIONES GENERALES Y ESPECÍFICAS DE LA EMPRESA 
Gerente General: Será el encargado de la administración, control y 
desarrollo de todas las funciones del restaurante.  Estará a cargo de que 
en todas las distintas áreas trabajen con eficiencia y calidad, de igual 
manera será el encargado en cumplir todos los objetivos que se plantearon 
en la creación del restaurante. 
Las funciones específicas son:  
 Ser un líder, esto quiere decir que deberá ser capaz de coordinar a 
todos los equipos de trabajo. 
 Llevar la orientación del restaurante. 
 Determinar y plantear la proyección del restaurante. 
 Definir y plantear los objetivos y metas que se quieren alcanzar. 
 Llevar el control del restaurante reportando, pérdidas y ganancias. 
 Buscar maneras innovadoras para la dirigir y manejar el restaurante. 
Gerente Financiero: Sera el encargado de un planeación financiera. Sera 
el encargado de llevar la contabilidad y finanzas de la empresa.  Deberá 
reportar mensualmente los estados financieros y proporcionar un análisis 
de los mismos. 
Las funciones específicas son: 
 Presentar los siguientes registros: diario, mayor, inventarios, cuentas 
de bancos, estados financieros a presentar (balance general, estado de 
resultados y flujo de efectivos), y los respectivos indicadores financieros.  
 Deberá realizar comparaciones con periodos anteriores y presentar 
proyecciones.  
 Levar a cabo todos los trámites legales y realizar el pago de impuestos. 
 Planear y controlar todas las actividades del área contable y financiera 
de la empresa.  
Gerente Administrativo: Se ocupara de las estrategias del mercado, 
como: publicidad y promoción, de esta manera difundirá rápidamente los 
servicios del restaurante y la calidad del mismo. Deberá estimular el deseo 
de los clientes de visitar nuestro restaurante. Deberá de poseer 
imaginación, creatividad y ser innovador. 
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Las funciones específicas son:  
 Elaborar un plan de trabajo. 
 Elaborar un plan de promoción. 
 Elaborar estrategias de publicidad y ventas para difundir de la manera 
más rápida el restaurante. 
 Evaluar el mercado potencial y determinar su crecimiento. 
 Interactuar con los clientes, será el contacto, imagen y representación 
del restaurante. 
 Planear y definir metas de mercadeo y publicidad. 
Gerente de Operaciones: Se ocupara de la logística del restaurante, 
estará a cargo del Jefe de Cocina y del personal del restaurante, será el 
responsable de que en el restaurante se brinde un servicio eficiente y de 
calidad.  
Sus funciones específicas son: 
 Elaborar un plan de coordinación para el personal del restaurante. 
 Elaborar el inventario de productos del restaurante. 
 Interactuar con los clientes que visiten el restaurante y brindarle una 
atención de calidad. 
 Responsabilizarse de las relaciones laborales, encargándose de que 
sean cordiales y respetuosas.  
Coordinador de Talento Humano: Es el encargado de llevar a cabo las 
funciones de selección y capacitación del personal. También estará 
encargado de brindarle atención a las necesidades de los empleados y 
escuchar sus sugerencias y preguntas acerca del puesto que poseen. 
Sus funciones específicas son: 
 Reclutar nuevo personal 
 Seleccionar personal 
 Llevar a cabo capacitaciones tanto para nuevo como para personal ya 
existente 
 Evaluar el desempeño del personal 
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Coordinador de Compras y Ventas: Será el encargado de contactar a 
proveedores y de evaluar las ventas obtenidas en los periodos de tiempo 
establecidos. Estará encargado de controlar inventarios en existencia y 
faltantes. 
Sus funciones específicas son: 
 Contactar proveedores 
 Negociar precios 
 Mantener stock de materia prima 
 Evaluar ventas 
 Proyección de ventas 
Coordinador de Almacén y Mantenimiento: Será el encargado de 
mantener control de salidas y entradas de materia prima, también de 
programar el mantenimiento de los equipos y herramientas de trabajo. 
Sus funciones específicas son: 
 Controlar rotación de materia prima 
 Evaluar los equipos 
 Idear actividades de mantenimiento de equipos 
 Programar los tiempos de mantenimiento de equipos y herramientas 
Jefe de Cocina: Es el encargado de preparar los alimentos para los 
clientes, además está al mando de los asistentes de cocina y de mantener 
el orden de los meseros. Tiene a su responsabilidad todas las herramientas 
requeridas para la preparación de los platillos y de la materia prima 
utilizada. 
Sus funciones específicas son: 
 Preparación de alimentos 
 Control y supervisión de ayudantes de cocina 
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4.4 PROCESO DE RECLUTAMIENTO  
Medio de Reclutamiento Costo 
Periódico: La prensa $222 
Radio:  La corporación $444 
Otros: Bolsa de trabajo $444 
Presupuesto total:  $1,110 
 
4.5 PROCESO DE SELECCIÓN  
Dara inicio con la solicitud de empleo, luego se realizará una entrevista de 
la que estará a cargo el Gerente de Operaciones y de esta manera se 
comprobará lo escrito en la solicitud.  
Noelia Navarrete, Gerente Administrativo, será la encargada de hacer una 
pequeña prueba para saber que tanta información manejan del fondue y 
servicio al cliente.  No hay ningún costo asociado con el examen o la 
entrevista.  
 
4.6 CONTRATO  
Tipo de Contrato: Se establecerá contrato laboral con el trabajador por un 
periodo de un año, incluidas las cláusulas donde se comprometen a seguir 
las políticas de trabajo establecidas, así como la forma de pago, la cantidad 
a remunerar y el tipo de prestaciones que de acuerdo a la ley le serán 
otorgados. El personal de nuevo ingreso se pondrá en un periodo de 
prueba de tres meses. 
Aspectos laborales a considerar: 
 Contar con un uniforme.  
 Fácil acceso a las instalaciones donde puedan asearse periódicamente. 
 Promover la interacción entre el personal y fomentar la comunicación 
entre todos.  
 Mantener estrecha relación laboral con el resto de los miembros del 
restaurante.  
  
4.7 INDUCCIÓN  
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Persona que realizara la inducción: Noelia Navarrete, Gerente 
Administrativo.  
Proceso de inducción: 
1. Presentación de los miembros del restaurante. 
2. Presentación y misión de los valores del restaurante. 
3. Presentación acerca del Fondue. 
4. El tipo de puesto que desempeñará cada persona. 
5. Presentación del uniforme y reglas de su uso. 
6. Capacitación en el área de servicio al cliente. 
7. Políticas y reglas de comportamiento dentro del restaurante.  
Material que se utilizará en el proceso de inducción:  
Se entregaran folletos con la información la fondue, servicio al cliente y 
reglas del restaurante. Habrá una presentación de un documental de la 
fondue y de vinos y champagne. Habrá mucha interacción entre los 
empleados y socios del restaurante.  
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4.8 PROGRAMA DE ENTRENAMIENTO 
 
Adiestramiento 
Puesto Tipo de adiestramiento Costo 
Personal de 
restaurante (meseros 
y ayudantes de 
cocina) 
Se enseñaran las 
funciones básicas del 




adiestramiento es de 
un día debido a que el 
local es pequeño. Los 
gerentes serán los 
encargados de la 
capacitación. 
El proceso no tomara 
mucho tiempo y no se 
necesitara de dinero 
para realizarse. El 
tiempo estimado de 
adiestramiento para un 
nuevo empleado es de 
un día. 
Capacitación 




La capacitación para el 
personal no es muy 
grande pero si se 
tomara el tiempo para 
enseñarles, las reglas 
de etiqueta y de 
servicio al cliente. 
No se perderá tiempo 
ya que la capacitación 
durara dos días y no 
habrá ningún cargo ya 
que la capacitación 
será realizada por los  
gerentes. 
Personal de la cocina 
( ayudantes de 
cocina) 
La capacitación del 
personal de cocina es 
un poco más compleja 
ya que tiene que 
aprender la 
preparación de los 
diferentes platillos, 
sobre todo la fondue. 
El chef será el 
encargado de capacitar 
a los ayudantes. 
El tiempo que se 
tomara será de 1 
semanas, ya que se 
debe enseñar a los 
ayudantes la forma en 
la que se preparan 
todas las recetas. El 
encargado de 
prepararlos será el chef 
del restaurante a quien 
se le hará un pago por 




- 51 - 
 
4.9 ADMINISTRACIÓN DE SUELDOS Y SALARIOS (MENSUAL) 
Puesto Categoría Sueldo Prestaciones** Total 
Gerente General 1 C$ 0.00/mes* $ 0.00/mes $ 0.00/mes 
Gerente Financiero 1 C$ 0.00/mes* $ 0.00/mes $ 0.00/mes 
Gerente Administrativo 1 C$ 0.00/mes* $ 0.00/mes $ 0.00/mes 
Gerente de Operaciones 1 C$ 0.00/mes* $ 0.00/mes $ 0.00/mes 
Coordinador de Talento 
Humano 
2 C$ 0.00/mes* C$ 0.00/mes C$ 0.00/mes* 
Coordinador de Compras y 
Ventas 
2 C$ 0.00/mes* C$ 0.00/mes C$ 0.00/mes* 
Coordinador de Almacén y 
Mantenimiento 
2 C$ 0.00/mes* C$ 0.00/mes C$ 0.00/mes* 
Jefe de Cocina 2  C$            9.807,29   C$         4.728,90   C$           14.536,19  
Ayudante de cocina 1 2  C$            4.687,50   C$         2.149,50   C$             6.837,00  
Ayudante de cocina 1 2  C$            3.750,00   C$         1.719,60   C$             5.469,60  
Mesero 1 3  C$            3.750,00   C$         1.719,60   C$             5.469,60  
Mesero 2 3  C$            5.625,00   C$         2.579,40   C$             8.204,40  
DJ 3  C$            9.807,29   C$         4.728,90   C$           14.536,19  
Total  C$           40.516,79  
 
 
*La Asamblea General de Accionistas ha llegado a un acuerdo en el cual no 
recibirán salario por el primer año. Los sueldos que se presentan son 
netos, el INSS Laboral (6.25%) ya ha sido devengado. 
**Las prestaciones incluyen indemnización, vacaciones, treceavo mes, 
INSS e INATEC. 
4.10 PROCEDIMENTOS DE MOTIVACIÓN  
En nuestro restaurante como principal herramienta de motivación que 
tendremos será la comunicación, siempre habrá una charla con los 
trabajadores y gerentes antes de abrir el restaurante donde se discutirá del 
día anterior y las metas del nuevo día. A través de la comunicación los 
trabajadores realizaran todas las indicaciones con eficiencia y calidad lo 
que los llevara a brindar un servicio de excelencia. Trataremos de 
mantener un ambiente familiar donde cada gerente podrá recibir al 
trabajador y hablar con él si este presenta algún problema, trataremos de 
construir un nivel de confianza entre todos los miembros del restaurante,  
de tal modo que se cree un ambiente familiar donde se promueva el 
trabajo en equipo. Otra herramienta de motivación será que al final del 
mes se hará un día familiar donde el personal del restaurante podrá llevar 
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a su familia para una convivencia. De igual manera habrá un bono a final 
de mes para el que mejor se haya destacado y haya brindado la mejor 
calidad de servicio.  Y como compromiso con nuestro personal el pago será 
en la fecha indicada y será la cantidad estipulada en el contrato.  
 
4.11 CONSTITUCION DE LA EMPRESA (Ver Anexo 3) 
El régimen más conveniente bajo el cual Sweet and Sour Fondue Lounge 
se piensa constituir: 
Para llegar a constituirnos legalmente como empresa, se instituirá como 
sociedad anónima, con el nombre "INVERSIONES DOVANOSA, SOCIEDAD 
ANONIMA" con domicilio en Managua, Km 7 Carretera a Masaya, Centro 
Comercial Galerías Santo Domingo. 
 
4.12 ASPECTOS FISCALES  
Indique los aspectos fiscales que deberá considerar su empresa para 
cumplir la legislación vigente. 
1. Levantar ante un notario público el Acta de Constitución de la empresa, 
donde se estipulara los estatutos de la misma. 
2. Inscribir la constitución y presentar los libros en el registro Mercantil. 
Aquí se nos proporciona el numero RUC 
3. Se deberá de presentar en la alcaldía de Managua la cedula RUC, para 
obtener la Constancia de Matricula. 
4. Solicitar en la DGI la constancia de Responsable recaudador de 
impuestos indirectos. 
5. Inscribirse en el registro Central de proveedores del Estado. 
  
 
4 .13 OBLIGACIONES LABORALES DEL PERSONAL  
 Puntualidad. 
 Hacer uso de las medidas sanitarias 
 Mantener buena presentación personal. 
 Hacer uso de las medidas de seguridad 
 Cuidar los utensilios del restaurante y mantener el orden de los 
mismos. 
 Respeto ante miembros y resto del personal.  
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4.14 ASPECTOS LEGALES  
 Nombre, nacionalidad, edad, sexo, estado civil y domicilio del 
trabajador y del patrón. 
 Si la relación de trabajo es por obra o tiempo determinado o tiempo 
indeterminado. 
 El servicio o servicios que deben prestarse, lo que se determinara con la 
mayor precisión posible. 
 El lugar donde debe prestarse el trabajo. 
 La duración de la jornada. 
 La forma y el monto del salario. 
 El día y el lugar del pago del salario. 
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5.1 OBJETIVOS DEL ÁREA CONTABLE 
 OBJETIVO GENERAL 
Llevar ordenadamente las cuentas de la empresa. Estar informados 
de cual es la situación y buscar opciones atractivas que permitan 
ahorrar en costos y/o gastos para aumentar las expectativas de 
rendimiento. 
 
 OBJETIVOS A CORTO PLAZO 
Determinar el flujo de efectivo para iniciar operaciones de 
producción, determinar costos y gastos variables  y fijos, así como el 
capital necesario a aportar. Establecer las entradas y salidas de 
efectivos, además de evaluar el proyecto con los indicadores 
financieros propuestos.  
 
 OBJETIVOS A MEDIANO PLAZO 
Realizar proyecciones de flujo de efectivo, así como estados 
financieros (estado de resultados, flujo de efectivo y balance general).  
Evaluar la operación con los mismos indicadores.  
 
 OBJETIVOS A LARGO PLAZO 
Dar continuidad a los sistemas financieros y elaborar proyecciones 
de flujos de efectivos y estados financieros. Continuar la evaluación 
de los indicadores. Alcanzar altas utilidades de operación. 
 
5.2 SISTEMAS CONTABLES DE LA EMPRESA 
La contabilidad será llevada a cabo por el responsable del área de 
Finanzas, es decir, Armando Donaire y no recibirá remuneración al inicio 
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5.2.1 CATÁLOGO DE CUENTAS DE LA EMPRESA 
NÚMERO DE CUENTA NOMBRE DE LA CUENTA 
001 Caja 
002 Banco 
003 Materia Prima 
004 Maquinaria y equipo 
004-1 Depreciación de maquinaria 
005 Mobiliario 
006 Adelantos a contratos 
007 Renta pagada por anticipado 
008 Cuentas por pagar 
008- 1 Sueldos por pagar 
009 Capital Contribuido 
  
 
5.2.2 SOFTWARE A UTILIZAR 
Para llevar la contabilidad se utilizará el paquete de Excel para Windows, 
lo llevará a cabo el Lic. Daniel Morales quien ya está capacitado para el 
uso de éste paquete, por lo cual no incurriremos en gasto de capacitación.  
5.3 FLUJO DE EFECTIVO 
LOS COSTOS Y GASTOS QUE SE REALIZARAN EN LA EMPRESA. 
COSTOS VARIABLES COSTOS FIJOS 
Materia Prima Salarios  




GASTOS VARIABLES GASTOS FIJOS 
Publicidad  Gastos de operación 
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5.3.1 CAPITAL SOCIAL 
Para iniciar operaciones se requerirá de una inversión inicial de 
C$989,559.67 El capital será puramente social, aportado por todos los 
socios de manera equitativa. Se cuenta con 4 socios: Adriana Moncada, 
Armando Donaire, María Noelia Navarrete y Erika Espinoza. 
Cada uno de los socios inversionistas aportará la cantidad de 
C$247,389.91 para iniciar operaciones. 
5.3.2 CRÉDITOS  
Inicialmente no se requerirá préstamo de ningún tipo, el monto total de la 
inversión será aportado por los 5 socios. 
5.3.3 ENTRADAS 
En los 6 primeros meses las entradas serán: 
CONCEPTOS  CANTIDADES 
Ingresos por ventas  C$ 3,714,142.8 
Capital Social C$ 989,559.67 
  
Total C$ 4,703,702.47 
 
5. 3.4 SALIDAS 
En los seis primeros meses, las salidas serían: 
CONCEPTO CANTIDAD 
Alquiler  C$ 284,760 
Publicidad C$ 62,604 
Recibos gastos básicos C$ 84,000 
Recibo de gas C$ 30,000 
Costos de materia prima C$ 114,205 
Sueldos e INSS C$ 243,100.74  
 
Sueldos administrativos Sin remuneración 
TOTAL C$ 818,669.74 
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5.4.5 PROYECCCION DEL FLUJO DE EFECTIVO PARA LOS PRÓXIMOS 
12 MESES.  
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5.4 ESTADOS FINANCIEROS PROYECTADOS  
5.4.1 ESTADO DE RESULTADOS  
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5.5 INDICADORES FINANCIEROS 
1- 





     
  







Pasivo Total/Patrimonio Total 
 
         40.422,00  = 0,05 5,01%   
 
40,422 = 0.040       4% 
 
 
       807.248,00  




   
     
  
     
     
  
     
     
  
     3- Endeudamiento 
   
 
  
           
 
Pasivo Total/Activo Total 
     
 
         40.422,00  = 0,0392 3,92% 
   
 
   1.029.981,67  
   
  
     
     
  
     
     
  
     
     
  
     4- Rentabilidad de ventas 
  
  5- Rentabilidad de inversión 
  
     
  
     
 




(Utilidad Real/Activo Total) *periodo 
 
       292,194.01 =           0,35  35%   
( 




       828,393.48 
   
        1.029.981,67  
  
     
  




































 18-25 años: 15 
 25-50 años: 5 











18-25 años 25-50 años Edad Omitida
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3- Has probado la fondue 
 




4- Si tu respuesta es negativa estarías interesado en probar la fondue. 
 










Si tu respuesta es negativa estarías 
interesado en probar la fondue 
Si No
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5-¿Qué fondue has probado? 
Dulce 58 Salado 51   Ambos 14 
 
6-¿Conoce algún restaurante especializado en Fondue? Mencione el 
nombre. 











¿Conoce algún restaurante especializado en 
Fondue? Mencione el nombre. 
Urban Fondue No conoce Pregunta Omitida
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7- Te gustaría que hubiera otro restaurante de Fondue pero con un 
ambiente más juvenil, estilo lounge, donde no solo se pueden reunir con 
amigos sino también con la familia, donde además podrán disfrutar de 
deliciosos platos a precios favorables. 
 






8- ¿Qué tan seguido visitarías este lugar? 










 ¿Qué tan seguido visitarías este 
lugar? 
1 día a la semana 1 vez al mes 2 veces por semana
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9- ¿Qué horario preferirías para consumir fondue? 
   Almuerzo: 5 Snack 39 Cena: 64  Todas las anteriores: 18 
 
10-¿Le gustaría contratar el servicio de fondue para eventos especiales? 







Horario de Consumo 
Almuerzo Snack Cena Todas las anteriores
97% 
3% 
Para eventos especiales 
Si No
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Anexos 
 


